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intellegam, ut fugit veritus placerat per:

Lus id vidit volumus mandamus, vide veritus democritum
te nec, ei eos debet libris consulatu. No mei ferri graeco
dicunt, ad cum veri accommodare. Sed at malis omnesque
delicata, usu et iusto zzril meliore. Dicunt maiorum
eloguentiam cum cu, sit summo dolor essent te.

Mis vecetas con

Airfryer

Tntroduccion

Este libro de recetas pretende ser una herramienta practica para aprender a cocinar cada dia con la Airfryer de forma
saludable, sencilla y rdpida. Las recetas que aparecen en este libro, han sido seleccionadas de entre todas las que
fueron enviadas al concurso que organizé ““cocinasanaconphilips” en facebook. Una dietista-nutricionista ha realizado la
valoracion nutricional de cada una de ellas, acompafidandolas de un consejo dietético.

Aspectos prdcticos a tener en cuenta a la hora de preparar las recetas:

 En cada receta se indica el nivel de dificultad:

Dificil ¥¥Xx
Medio 2.3
Facl %

* Existen 4 categorias de recetas:

TaPas Y APer'rh‘vos

Segundos Pla+os
RePosreria casera

* En cada receta se especifica para cuantas personas son las cantidades descritas.
* Cada receta contiene su valoracién nutricional y un consejo dietético.

* Es importante precalentar la Airfryer unos minutos antes de que empiece el tiempo de coccién. Para ello
girar el botén del temporizador hasta 5 minutos y esperar hasta que el piloto de calentamiento se apague.
A continuacidn, llenar la cesta y girar el botén del temporizador hasta el tiempo de preparacién necesario.

« La temperatura de coccidn indicada en cada receta es relativa ya que esta dependerd del grosor vy la clase
de alimento que utilizamos. Por ejemplo: las patatas se cocinardn antes si las cortamos mds finas, asimismo
quedardn mas crujientes y doradas segun el tipo de patata que compremos.



Mis vecetas con

Airfryer

Hacia una alimentacion saludable

Este libro de recetas pretende ser una herramienta prdctica y sencilla para que toda la familia pueda comer sano y variado.
iSe acabd cocinar cinco mends para una misma familial

La alimentacién debe aportar todos los nutrientes que un adulto o un nifio necesita para cubrir sus necesidades diarias.
Por este motivo es tan importante que nuestra alimentacién sea tan equilibrada como satisfactoria. No tiene porqué estar
refiido el hecho de comer bien con el placer que esto supone.

Cabe resaltar, que muchas veces nuestros horarios laborables no son compatibles con los horarios familiares, por eso
nuestra alimentacion diaria debe ser préctica, sencilla y suficiente. Airfryer te permite cocinar rdpido y variado sin renunciar
al placer de comer, ademds de lo sorprendente que es freir sin aceite.

JQué Podemos consequir cocinando con Airﬁr\/er?

v~ Ahorrar tiempo, porque casi no ensucias.
v Ahorrar dinero, porque te ayuda a freir sin aceite pero con un resultado excelente.
v Invertir en salud, porque a partir de ahora la comida va ser mds fdcil de digerir y mucho mas saludable.

v Reducir la propia grasa de ciertos alimentos, carnes, aves... gracias a la cesta donde se disponen los
alimentos para cocinarse, la grasa cae en la sartén que hay debgjo y no es ingerida.

Las uUltimas tendencias en nutricién, nos aconsejan reducir la cantidad de grasa diaria, aumentar el porcentaje de
hidratos de carbono de nuestra alimentacidn y disminuir las protefnas de origen animal.

Cabe destacar, que actualmente la principal causa de muerte en nuestro pais son las enfermedades cardiovasculares,
nuestra alimentacion actual y la inactividad contribuyen negativamente.

Los Ultimos estudios sobre la alimentacién de los Espafioles, muestran que cada vez estamos mds lejos de alcanzar los
objetivos que definen la dieta mediterrdnea y por tanto una alimentacién saludable.

dCOmMo Podemos mgomr nuestra alimentacion?

" Priorizando los primeros platos y disminuyendo los segundos

v Aumentando el consumo de alimentos ricos en hidratos de carbono (patatas, ceredles, arroz, pasta, legumbres,
etc.,) y disminuyendo los alimentos ricos en proteinas y grasas (carnes grasas, embutidos, reposteria, etc.).

v Disminuyendo la bolleria, los dulces y favoreciendo postres a base de fruta fresca.
v~ Priorizando el aceite de oliva como la principal grasa de coccidn y de alifio.
v Tomando 3 raciones diarias de frutas y dos de verduras u hortalizas.

Nunca es tarde para mejorar nuestra alimentacion, ain mas, cuando tiene una relacién tan estrecha con nuestra salud. La
alimentacién es un acto diario, voluntario y educable, dale a td alimentacion vy a la de td familia la importancia que se merece.




Tapas y
Entrantes




Mis vecetas con

Tapas y aperih’vos Airfryer

Brochetas de pifia con gambas v
reduccion de aceto balsdmico

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificutod: ¥

Tiempo: 15
INGREDIENTES para 4 personas
x| lata peyefia de pifia en su juso Para. la salsp:
» Gambas Peladas e/n x 150 ml de Aceto Balsamico
= Palitos de Brochetas x 120 9 de azucar
PREPARACION

[, Abrir una lata Pe@eﬁa de Piﬁa en qu'ugo Y eseurvir bien.
2. Cortar lns rodcy‘as de pifia.en 4 Paﬁes y reservar.
3. Pelar los gambas y sacar . cola.
4. Enun Pincho de brocheta, colocar de forma affernada gamba—Piﬁa y asi slucesivamente
hasta legar o cubrir la brocheta. Calcular unas tres gambas por brocheta y tres
brochetas por persona.
Precalentar la Airﬁr\/er a 180° C de Jrempemmm Unos minutos e infroducir las brochetas en
la cesta. P\rogmmar el ’remporizador unos [0 minutos a 180° C.
Para preparar la salsa de Aceto balsamico: colocar en una olla pequeria el aceto Y el azucar,
reducir a ﬁAego lento hasta que espese pero sin dg’a\r qe se lnaga caramelo.
ngar reposar hasta que se enfrie.
Finalmente servir las brochetas en una fuente con la salsa.

=N S W




Mis vecetas con

Tapas y aper'rh’vos Airfryer

Cro

uetas de champiﬁones

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ %

Se Pueden aoompaﬁar con
INCREDIENTES para. 45 croquetos (aprox) i ie et e
% 200 ¢ de champifiones x| [itro de leche con aceite de oliva y limon :
« 174 de una cebolla desnatada fresco. Esta veceta tanto se
x Sal x Pan rallado Puede SEYVir como aper'rhvo Qe
« Nuez moscada x 2 huevos COMO un primey P|af0.

* 3 cucharadas gmndes * Harina

de harina
* 4 cucharadas de aceite o
40 9 de manfeoyiﬂa

PREPARACION

.
Z

]S WN 2O

Picar los clnampiﬁones Y la. cebolla.

Dorar la cebola Y los cl/\ampiﬁones COoN Un poco de aceite en una olla, salayr Y cuando
estén dorados agregar dos cucharados de manJreoyiHa 0 Un buen chorvo de aceite.
Afiodiv las cucharadas de harina y remover bien hasta consequir una masa iy espesa.
Incorpomr poco a poco o leche (PreviamemLe calentada), hasta obtener una masa densa.
Aftadir 1o sal Y espolvorear con una. pizea de nuez moscada.

Dczjar enfriar en la nevera unas dos horas.

Hacer bolitas con la masa Y. pasar por harina, huevo Y pan rallado.

Precalentar la Airﬁr\/er unos minutos a 180 °C Y cuando esté lista poner las crooye’ras en
la cesta Y @'usmr el +emporizador unos 15 minutos a I80°C.



Mis vecetas con

Tapas y opexitivos Airfryer

ngalarﬁos de salchichas

Receta ofrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttod: ¥

. . SUGERENCIA
L DEL CHEF:
Se Pug:de acompaﬁar
INGREDIENTES gjr;adsrf%r;rn;r:;&

x Masa de hopldre c/n Ké+dAuP"'
x Salchichas ¢/n
(¢/n = cantidad necesaria)

PREPARACION
. Cortar la masa de ln(zjaJdre en finas laminas de unos 5 em de ancho.
Z.. Diidir las salchichas en 2 trozos.,
Precalentar la Air("ryer unos minutos a 180° C.
Mientras, enrollar cada trozo de salchicha con una tira de lng‘aldre Y
PinJrar por encima con huevo batido.
Colocar en la cesta de la /‘\irﬂr\/er.
/-ljugmr el Jremporizador [0 minutos a 180°C de Jrempemhxm,
Tomar como aper'rhvo en cualq/wer época del ario.
IA los nifios les encantal

ol RN M S



Mis vecetas con

Tapas y aperih’vos Airfryer

Patatas bravas

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid SUGERENCIA
DEL CHEF:
Nivel de dificuttod: 3. Tiempo 20 e

ser Be 2 calidad

INGREDIENTES para 4 pereonas
*2 Potatas grandes = Aceite de oliva  x Sal
Ingredientes para la salsa brava
| cebolla, | diente @oa | vaso de tomate natural triurado, | pizea azafran, | cucharadita Azicar,
2 a 3 Pimientas de cayena, | PunJraJamOn, | cucharadita PimenJrOn Pican+e, | cucharadita de colorante,
| cucharada sopera de havina, | chorvo de vinagre deJ'erez, una cucharada de aceite de oliva, sal

PREPARACION

|. Pelar los Pa+a+as y cortar en dados de unos Z 0 3 cm cada uno, pasar por azua y secar miy bien.
2. EsPolvorear las PaJra’ras con aceite Y PrecaJenJrar la freidora Airﬂ(\/er unos minutos a 180°C.
3. Posteriormente, introducir las Pa’rams en la cesta Y @judar el ’remPorizador unos 20 minutos a 180° C.
4. Ir sacudiendo las Pam’ras de vez en cuando.
5. Freir las patatos hasta que estén doradas Y listas. Salar y reservay.
Para la preparacion de la salsa brava:
|. Picar la cebola MUy fina JunJro con el diente de ap v rehogar en el aceite, a fuego lento.
Incorpom\r o Pun‘ra deJ'amOh Y dos o tres Pimienms de cayena.
Z. Cuando la cebolla esté ’rmnspa\renfe afiadir el PimenJrOn PicanTe (fuera del fuego para que no se q/ueme)
Y las hebras de azafran, dar unas vuettas Y aftadir el tomate triturado.
o Sazonarj'urfro con la cucharadita de azicar y dgar cocer removiendo durante 5 minutos.
A, Inoorpomr I harina. dividaen agpa, mezclar, cubric con agua, afiadic el colorante Y dg‘ar cocer durante 15 min. mag,
5. Al final de la coccion echar el chorrito de vinagre, mezclar bien, vefirar la Pwﬁra deJ'amOn Y pasar el
resto de ingredientes por la batidora.
b. Colar en el chino y ya esfa lista
. Servir las patatas con la salsa




Mis vecetas con

Tapas y opexitivos Airfryer

Patatas fritas

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttod: P

Tiempo: 20 SUGERENCTA
DEL CHEF
Estas Pamms se
Pueden aoompaﬁar
INGREDIENTES para 4 personas con un gran
% 500 4 de patatas abanico de salss.
* Sal
x Aceite
PREPARACION

Cortfar las Pa’raJras a la francesa. Pasar por abundante 04ua \ secar muy bien.

En un bol rociar con un Pulverizador con aceite.

Precalentar unos minutos la Airﬁqter a 200°C Y colocar las Pam’ras en la cesta.
Programar el +emporizador de la freidora unos 20 o 25 minutos a 200°C.

El JriemPo de coccion es muy varioble dependiendo del grosor y el Jri}oo de Pcﬁrafas

Ir removiendo las PaJraTas mientras se cuecen para Iogmr que se fuesten todas por iguaJ.
Una vez listas salar y SerVir.

SO LN



Mis vecetas con

Tapas Y aper‘rh’vos Airfryer

Pimientos rellenos
de tortila de Pm“aJra

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: < 3

SUGERENCIA

forg 3 DEL CHEF

Comr\fobar e ]

INGREDIENTES para 4 personas Tortila esté Pen
x 2 PimiemLos grondes (verdes, rg’os,..) ouaada cortar los
x 2 Pa’rafas medianas EW\I@Y\TOS rellenos en
x| huevo od@as para servirlos.
= | cucharada de aceite de oliva
* Sal

PREPARACION

AW 2 DN

Precalentar la AiY*FY\/er unos 4 minutos a 180° C. Mientras se calienta, Pelar Y
cortar las Pafa’ras como para tortila. Pasar por abundante agua y secar muy bien.
Pulverizar las Pa’rafas cortadas con un poco de aceite de oliva Y colocar en la
cesta de la freidora.

Introducir la cesta en el Airﬁr\;er Y cy’usmr el Jremporizador a Unos 1.2 minutos a
[80° C de ’rempemmm. Removeyr lns Pam‘ras a mitad de la coccion.

Mientras se cuecen las Pam’ras, Iimpiar los PimiemLos, cortarles la paﬁe de arviba y sacar
todas las Pep‘rms. Pulverizar los pimien‘ros con aceite de oliva Y salarlos ligemmerfre.
Cuando los Pafa’ras estén listas, salar. Batir el hievo Y mezclarlo con las PmLaJras,
Relenar los PimienJrog con esta mezela Y Ponerlos en la cesta

Introducirla de nuevo en la Airﬁr\/er Y programar unos T minutos a Z00°C.



Mis vecetas con

Tapas y aperih’vos Airfryer

Provolones asado con
tomate \ verduritas

Receta ofrecida por: Ana, Madrid

Nivel de dificuttad: 9 2

SUGERENCIA

e DEL CHEF

La verduwra sale mas

cruiente si se yocia

INGREDIENTES para 4 personas cobre ella un oco de

x Una rodaja de x| cebolla aceite de oliva con un
queso Provolone x | PimienJro \rg’o VaPOYiZMOY

* | fomate rg’o madwo  x Sal
x | bere@ena

* | colabacin

PREPARACION

ol
3.

2 S|,

Cortar las verduras en laminas y reservar.

Precalentar la Airﬁryrer unos minutos a 180° C.

Poner el sepamdor de ln Airﬁ(\/er Y distyibuir la berery’ena por un lado Y el calabacin por
el otvo, cocer durante 15 minutos a 180° C. Una vez findizado, retirar y corregir de sal.
A continuacion hacer 1o mismo con la cebolla Y el Pimierfro. Rese\rva\rjun’ro ol vesto de verduras.
Colocar unas rod@as de tomate en el fondo de una cazuela de baryo e introducir en la
cesta de a Airﬁr\/e\r durante 3 minutos a 180°C de Jrempe\rafwa.

Después afiadir, el queso Provolone esPolvoreando por encima. con un poco de Orégano al
gusfo. /yusmr el Jremporizador unos & minutos a 180° C.

Cuando el queso esté dervetido Y dorado, poner” en el P|a’ro Y rodear con la Parriﬂada
de verduras.,

Servir de inmediato.
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QL ORACTON NUTRTCTIONAL PORERACTON
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BONSETD DIETETICH

Mis vecetas con

Airfryer

iy S Wk
%) mg, IR,

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificutrad:

ﬂempo:
50 9 garbanzos cocidos | cabeza ap
6 trocitos costilas cerdo  x Arroz (| taza café
100 9 nabo por Pe\rsona)
| butifarra Azafran, aceite, sal Y agua
| fomate mediano Aceite de oliva

En una olla, con un poco de aceite, sofreir los trocitos de costila Y afadir el

nabo troceado.

Una vez doradito afidic agua (400mD, cuando empiece a hervir affadir los

gorbanzos, el azafran, la sal Y dg’a\r cocer durante 30 minutos.

En una cazuela de barvro colocar el arvoz, la butifarya, el tomate Parhdo en dos, la
cabeza de aj0s v los ingredientes que hemos utilizado para hacer el caldo (costila, nabo
y ga\rbanzos). Seguidamenfe afadir el caldo para cocer, el doble de caldo que aryoz,
Precalentar la /-\iva\/er unos minutos a 200°C.

Colocar la cazuela de barvo en la cesta de la Airfv\/er Y @jus’rar el +emporizador

unos 45 minutos a 200°C de ’rempemmm.

25
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ALORACTON NUTRTCTONAL POR RACION

ENSEJD DIETETICO:

Mis vecetas con

Airfryer

Receta ofrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificutrad:

TiemPo:

SUGERENCTA

DEL CHEF:
El bacalao Inay

qe desalarlo
antes

4 BGVe@enas

200 ¢ de bacalao desmigado

100 9 de Queso camembert

Sal \/Pimerfra

50 9 Queso rallado para gm‘rinar

Corfar las bereryenas por la mitad (a lo ancho de la be\rerljena no a lo Iargo) Y
vaciar reservando la Pulpa,

Cortar el queso en ’raql/xrros Pe%ueﬁos y reservar.

Mezclar o Pulpa de las bererljenas con los ’raatu'rkos de queso y el bacalao,
PreviameNe desalodo. Rectificar de sal.

Cortar un P%u'rro la base de las bere@enas para que se manfengan en Pie.

Relenar las berenJ'enas con la mezcla, apremndo Un poco para que se rellenen bien.
Precaentar la Airfv\/e\r unos minutos a I80° C Y una vez lista distribuir las bere@‘enas
relenas en la cesta de [a /-\irﬁryer. %\\jugmr el Jremporizador durante unos 15 minutos a 180° C.
Finalizado el ’riempo, abrir la /\irﬂr\/er Y espolvorear con el queso rallado.

\Volver a programar el ’rempovizador otros 5 minutos a 180° C.



Mis vecetas con

Primeros platos Airfryer

Calabacines horneados

Receta ofrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: <

. , SUGERENCTA
Tipr £0 DEL CHEF:
Es inferesante probar
INGREDIENTES para 4 personas los panes mjmi
» 2 calabacines medianos wenen oon 16\3J|| U
X /-\\J’o en Polvo otras werbas (O
» Perej PreParaJos i/ mlsm )

» Pimienta hegra molida
* Sal

» 2 cucharadas de pan rallado
* 4 cucharadas de gueso rallado
= Aceite de oliva

PREPARACION

_SNLE N

Precalentar la Airﬁryer unos minutos a Z00° C.

Lavar los calabacines Y cortar cada uno en 4 Paﬁes.

Programar el Jremporizador de ln AirFr\/er durante 15 a. Z0 minutos hasta
que estén blandos.

EspoIvorear con @jo en PoIvo, Pergjil, ol y Pimienm hegyro.

Cubrir con pan rallado Y finalmente con el queso vallado.

Pulverizar con aceite de oliva.

/‘}Judar el Jremporizador de la Airﬂrye\r unos 5 minutos a 180° C, hasta que
estén dorados a nuestro gusto Y servir medio calabacin por racion,

29



Mis vecetas con

Primeros platos Airfryer

Crooye’ras de espinacas

Receta ofrecida p Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: 7 7 Tiempo: A

INEREDIENTES para unas 30 crogquetas SUSERENCTA

x| puerro mediano 250 ml de leche desnatada DEL CHEF:

= Una cucharoda de aceite de diva » Sal de hierbas

= 500 4 de espnacas » Pimienta blanca molida Las croquetas de

x 20 g de mantequila x| pizea de nuez moscada espina Pueden e

= 3 cucharadas soperas de 2 huevos un' primey” Plfxf 0 0 Ui
harina. de 1rigo x 250 9 de pan vallado mPa de wn aPCYI'hVO.

PREPARACION

. Pochar, en una sartén, el pueryo Picado con un choryito de aceite de oliva. Cuando adaﬁxiem un
color doradito, afiadir las esPinacas y saltear 2 0 3 minutos mas.

7. A continuacion, afiodic Lo manmyjlla En cuanto esta esté devvetida, echar la harina, yemoviendo
continuamente para evitar la formacion de G Umos. Después offodiremos la leche PreviamenTe
calentoda y sequiremos removiendo durante unos 10 minutos a fuego medo.

3. A la masa vesutante iremos afiadiendo la sal de hierbas, una pizea de Pimien’ra blanca Y ofra
de nuez moscada, yemoviendo constantemente.

“I. Podemos rectificar de leche, dePendiendo del eSpesor que se desee consequir. Con mas leche
la masa tendra una consistencia mas clara, con menos mas espesa.

5. DeJ'ar enfriar la masa, primero a ’rempemmm ambiente Y luego en el frigorfico (JraPaAa para
que no se resecye) durante al menos 2 horas.

L. gl Siguiente paso sera moldear las croq\/xems Y rebozarlas por harina, huevo ¥ pan vallado.

. Finalmente, Precalen’rar o Airﬁryer unos minutos a 180 °C, |uego meter nuestras cro%xems en
la cesta de la /\irﬁryer Y @Jusfar el +emporizador unos 1245 minutos ya 180°C de ’rempemmm
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Mis vecetas con

Airfryer

Primeros Plafos

Pizzos coaseras

Receta ofrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: <
Tiempo: A

INGREDIENTES para. 4 personas

* 4 rebanadas de pan de molde x 100 9 de Queso
» 4 cucharadas de geso fresco fresco de cabra

h‘Po Quark x 25 9 de Piﬁones
» Un poco de cebollino Picado » Pimienta
x ngas de espinacas x Sal
x Clnampiﬁones laminados
PREPARACION

S S BEONN U S S\ S

Servir de inmediato.

| SUGERENCTA
DEL CHEF:
Egte tipo de piza peymite un gin
fin de ﬁemghvasﬁemun,JamOn y

Qeso, escalibada y anchoas, Tomate
y mozzarella, etc. Puedes sustituir
el pan de molde por pan de payés o
bases de Pizza Peql/xeﬁas.

Untar cada rebanada de pan de molde con una cucharada de queso fresco ’riPo Quark.
Espolvorear con Una poco de cebollino Picado Y agregar encima unas hgjas de espinacas.
Limpiar los clnampiﬁones Y cortar en laminas finas, vociar con zumo de limon para
evitar que Se ennegrezean. Agregar los clnampiﬁones a los pizzos. Aftadir o PimienJra,
Incorpom\r el queso de cabra cortodo en trocitos Y espolvorea\r los pifones.
Precalentar la Airﬁf\/er unos minutos a 200 °C.

Incorpomr el queso de cabra cortado en trocitos Y espolvorea\r los Piﬁones por encima.
/ﬁjuemr el +emporizador de la Airﬁ(\/er de T a 10 minutos a .Z00°C.
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Mis vecetas con

Airfryer

Quiche de puerros

Receta ofrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificutad: 7 Tiempo: 20

INGREDIENTES para 8 personas P PN A

x4 Puerros bien lavados v cortados = 4 lhuevos

= | Cebola ; » 2 cucharadas de DEL CHEF

= | tervina de 250 g de queso aceite de oliva Pinchar el centyo gi

= fresco fipo Quark. * Sal y pimienta. sale seco esta lista,

x4 cucharadas de queso rallado x| masa de pasta brisa Si no dejarla. unos
minUtos mas

PREPARACION

Lavar los pUerYos y Picar la Pa\ﬁre blanca.
Corta la cebolln Y Picar. ,
Pochar los Puerrosjunfo con la cebolla, en una sartén con un poco de aceife.

Salpimen’rar Y +apar, si se absorbe todo el aceite, afiadiy un poco de agua Y terminar de

Poclnar. Cuando fenemos listo los pueryos con la cebolla, reservar.

Mientras tanto, en un bol apaﬁe echar los huevos y batir, afiadir el queso fresco Y mezclar
hasta obtener una crema homogénea. Luego salar e incorporar el queso rallado.

Disponer lo. masa brisa sobre un recipierﬁe Y Pir\cl/\ar con un tenedor para evitar que se

hinche. DePos'rmr las verduras Pochadas por encima, repaﬁiéndolas bien e incorPomr o
preparacion de 10s hievos y demas ingredientes.

Cubrir con Papel de aluminio.

Precalentar la Airﬁ(\/er unos minutos a 180 °C.

Introducir el reapienfe en la cesta de Airﬁ(\/er Y gus’rar el +emporizador unos 25 minutos a 180 °C.
Si no cabe todo en un mismo reu‘Pien’re o Puedes hacer en dos fases.

Pinchar con un PaJ’rfo para verificar qe e lnaya cocido corvectamente.

S N O

=~

S oo
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v
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Mis vecetas con

Primeros platos Airfryer

cO

S0UITOS de setas cultivadas
v jamon

Receta ofrecida.por: PGP, Madrid

Nivel de dificuttad: <
Tiempo: 10

INGREDIENTES para 4 personas

= 150 g de setas cuttivadas

x | brick Pe@eﬁo de nata para. cocinay
» 100 9 deJ'amOn Servano

= 230 9 de masa oyebmda

= Sal

» Pimienta

PREPARACION

2
3.
_

Cortar las setas Y eIJamOn en trozos Peql/xeﬁos. Luego mezclar en un bol con la
nata Y salpimen’ra\r.

Dividir Y cortar la masa oyebmda en ocho cuadrados de 10 em cada uno. Rellenar
el centro de cada cuadrado con una cucharada de la mezela antevior.

Para cervrar los saql/x'rros, unir cada esquna del cuadrado hacia el centro, luego
Pinclnar un poco la masa. Y PinJrar con huevo batido.

Precalentar la Airﬁ(\/e\r unos minutos a 200 °C. Colocar los saqy‘rfos en la cesta de
Airﬁryer Y @'us‘rar el Jremporizador unos 15 minutos a 200 °C de +empem+um
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Mis vecetas con

Segw\dos P|a'l‘05 Airfryer

Alitas de polio
al ajillo

Receta ofréei por: Isabel, Madrid

Nivel de dificuttod: % SUGERENCTA

Tenpo: 5 DEL CHEF

DePendiendo de como
nos gugre, las sacaremos

TINGREDIENTES antes o después para.

. 4 | e estén mas o imenos
x Alfas de Pollo (cantidad necesaria) oradac. Esta receta

x Q‘o = También se puede servir
: SZJY@JI €5C0 coOmo -l'aPa a-PeY.T!—NE)_ L PR
PREPARACION

[, Pelar los @)‘os y moy’ar en el mortero con un poco de sal.
Z. Una vez bien m@jados mezclar con el Pergjil Picado.
3. A confinuacion incorporar esta Picada sobre las alitas de Po!lo, PreviameMe |im}9ias.
4. Precaentar la Airﬁr\/er durante 3 minutos aproximadamerﬁe a I80° C de Tempermwa,
5, Una vez dcanzada o Jrem]mamdwag introducir las alitas en la cesta de la Aiv‘ﬁr\/er.
b. Programar el Temporizador de 15 a 20 minutos, a una ’rempemmm de 180° C.
1. Servir en una fuente.
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Segundos plcdns

Mis vecetas con

Airfryer

Albondisas de carne

Receta ofrrecida por: Maria~dosé, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ %
Tiermpo 30

INGREDIENTES para & personas

x 200 9 de carne Picada de ternera
= 300 9 de carne Picada de cerdo
x| huevo

x Z vebanadas de pan de molde

x Medio vaso de leche

x | diente de ap picado

PREPARACION

x PeY(i,jil

x Harina

x Sol y Pimien’ra

x Aceite de oliva

= | Bote de tomate frito

[, Enun recipien’re amplio y hondo, mezclar los dos ﬁPos de carne Picadog el huevo, el @)‘o
y el Pe\fgil Picad‘rfos. Afiadir sol Y Pimienm al gusto.
Z. En otro recipienJre mas Pectueﬁo empapay las vebanadas de pan de molde con la leche.
Escurvir Y mezclar con la carne. Si la mezcla %ueda demasiado blanda affadi un Poay’rfo

de havina o pan rallado.
Formar las aIbOndi@as.

I A S S

20 minutos a 180° C.

Poner los anOndigas en una cazuela de barvo de la medida de o cesta de la /-\irﬁr\/er.
Cubrir las albondigas con el tomate frito.

Precalentar la Aiv‘fr\}er unos minutos a 180° C.

Introducir la cazuela de barvo en la cesta de la /\irﬁryer Y cyusmr el ’remporizador
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Segundos Pla'l'OS

Brochetas de rape
con verduras

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ %
Tiempo: 20

TNGREDIENTES para al personas
x 400 9 de rape
x 240 g de tomates Clnewy
x| calabacin
x 1 clnampiﬁones
x| PimienJro verde
x | cucharada de aceite de oliva
x Sal
x Palilos

PREPARACION

[. Montar las brochetas intercalando tomate Claerry, rape, calabacin, claampiﬁc‘)n,

pimien’ro, hasta oomple’rar el paJiIlo 0 brocheta como se ve en la foto.

7. Precaentar la Aiv‘fryer unos minutos a 180° C.

3. Mentras, pincelarlas las brochetas con un poco de aceite.

4. Introducirlas en la cesta Y qjusmr el ’remporizador unos 5 minutos a 180° C
de Tempem’rum.

5. Dar la vuetta cuando estén un poco doradas.

b. Acabar de dorar Y SENVir.

Mis vecetas con

Airfryer
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Mis vecetas con

Sequndos Pla'l'OS Airfryer

Cazueln ale solomillo \ verduras
con salsa de sg,a

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ %

Tiermpo 30
INGREDIENTES Fam 4 personas
x 500 9 de solomilo vacuno x| Brocoll
x| Zanahoria x| Pimiento
x| Cebolla x Solsa de nga
PREPARACION

l. Limpiar el solomillo Y cortar en cubos de 5 em y reservar.
7. Lavar las verduros Y cortar en cubitos o la forma que uno oLuiem
3. Precalentar I Ai\rﬁr\}er unos minutos a 180° C.
4, Introducir un recipierfre en la cesta de la /-\irfvyer con un Pooyrro de a9,
agregar las verduras con sal y Pimien’ra Y programay el Jremporizador Unos
30 minutos a 180° C.
Cuando al Pinchar las verduras estas estén mﬂ'ien’reg, ogregar lo carne Y un
buen chorro de salsa de sgja.
DeJ'ar cocer unos 5 minutos mas.
Retirar el recipien‘re de la Airﬁr\/er Y colar fodo eljugo que hizo al cocer la
carne con las verduras Y solsa de SO
En un cazo, aPaY“re, reducir la salsa al fuego 5 minutos Y volver a afiadir a la
carne con verduras.
Servir en una fuente acompaﬁado de arvroz, cuseiis o %uinoa

Lo RS W\

=
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Mis vecetas con

Segundos P|a'l'OS Airfryer
Croguetas caseras

de

Cido

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttod: P PP

Tiempo: At
INGREDIENTES para unas 4 croq/ue’ras
x Carne del cocido sin Pie|:JamOn, Para la bechamek Para el rebozado:
Pollo, chorizo. x 2 cucharadas de harina * Pan rallado
x /2 cebola *x 2 cucharadas de manJrectxilla * 2 huevos
x Aceite de oliva \/ir@en extra x 190 ml de leche desnatada = Sal
x Sal * Nuez moscada
* Pimienta
PREPARACION

[ Picar la cebolla bien Picada Y Poclnar en Una. sartén con aceite de oliva virgen extra.
Z. A confinuacion agreqar Z cucharadas de harina Y 2 cucharadas de mar garina.

Lo AWML O

Remover lentamente § pOCO 4 poco ir aftadiendo la leche (Previamen‘re caliente), sin dgar
de remover. Agregar una pizca de nuez moscaday sal.

Mezclar hasta conseguir una. consistencia cremosa, affadic la. carne del cocido y una
pizca de <al

Una. vez lograda una Pasm homoggénea, dgar enfriar en nevera unas Z horas.

A continuacion, dar forma a las c\rocﬂxefas, pasar por huevo batido, harina Y pan rallado.
Mientras Precalenmr o Airﬁr\/er unos minutos a 180° C.

Introducir las croq/uems en la cesta de la Airﬁryer Y prograrmar el ‘remporizador 15
minutos a [80° C.

Hacer las cro%xems por Tandos.
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Mis vecetas con

Segundos Plafos Airfryer

Emfanada de atun

Receta ofreckla por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ %
Tiempo: 30

TNGREDIENTES para al personas
x 2 lhuevos duros
x Z lotas de atun.
x 200 ml tomate frito.
x| lamina de masa. ql/xebmda

PREPARACION

|, Cortar los huevos en cachitos y mezclar con el atuin y el fomate.
2. Exdtender la lamina de masa ouxebrada Y cortar en dos cuadrados iguales.
3. Poner la mezela de atin, huevos y tomate sobre uno de los cuadrados.
4. Cubrir con el o’rro,Jun’rar por los extremos y decorar con cachitos sobrantes,
5. Precalentar la Aiv‘fryer unos minutos a 180° C.
b. Introducir en la cesta de la /\irﬁr\/e\f Y cyusmr el ’remPorizador 15 minutos a 180° C.
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VALORACION NUTRICIONAL POR RACION

—___ Calorias: 359
) Proteinas: 22
Hidratos de carbono: 5.2 9

Grasa totales: 7
De las cuales son grasas samraﬂlas 74 g

Colesterol: 95 ma.

CONSEJD DIETETICO:

JQuén Puede resiticse a esta sucuenta Burgper?
Saber comer bien no tiene porgue estar vefido con el Placer de
comer. Ademas, de dimento observa Qe pocas grasos damos en
coda vocion de esta receto. Michas veces a clave de una
alimentacion saludable esta en como cocinamos, aprende a cocinar
SN0 COoN Anfﬁ(\/er inviertes l/\o\/ Pero los reauttados los ves a diario.

poooaaooaagaanill

Mis vecetas con

Segundos plarfos Airfryer

Hambuy guesa con

Fa atastyitas DEL CHEF:
eceta ofrecida por: Maria José, Madrid Puedes OPl'aY' v
Ner un poco de
Nivel de dificuttod: X Onega 0 kﬁ'l'd/]UP
Tiempo: 20
INGREDIENTES para 4 pereonas )
x 4 Panecillos de pan de hambwguesas X Oregano
x| Tomate fresco x f\\Jo Picado
x. ngas de Leclnuga (cantidod necesaria) x Cebolla Picada
x 250 9 Carne picada xSl
x| huevo batido * Pimienta
x 600 9 de Pafa’ras x Mostaza
PREPARACION

Pelar y cortar las PaJrafas, Pasar por azua v secar muy bien. Poner en un bol y rociar
con aceire.

2. Precaentar la Alrﬁ(\/er unos minutos a Z00° C.

3.

4.

=S W

Introducir las Pa’rams en la cesta de la Alv‘ﬁrye\r Y @usmr el Jrempowzador 20 minutos a
200° C. Cuando estén listas afiadir sal y reservar.

Apar‘re mezclar la carne Picada con el orégano, gjo Picado, mostaza, cebolla Picada Y
huevo batido. Formar cuatro bolas de carne Y dar forma de hamburguesa a cada una de elas.
Precalentar la Ai\rﬁryer unos minutos a 180° C. Introducir las lnamburguesas en la cesta Y
@J‘usmr el +emporizador unos [0 minutos a 180°C.

P\repa\ra\r cada Panecil!o Con UNas rodcyas de fomate, unas l/\(zjas de lechugn Y unas

rodoyas de cebolla. Luego incorporar lahamburguesa y cervar el Paneciﬂo.

Servir con las Pa’roﬁras fritas.
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Mis vecetas con

Segw\dos

P|a‘l‘05 Airfryer

Huevos al B}a’ro

Receta ofrrecida por: Maria. José, M

Nivel de dificuttod: %

Tiempo: 25 SUGERENCIA
DEL 2
INGREDIENTES para cada. comensal
Necesitarermos una cazuelita. e barro por comensa e puede sustitir |
x 2 huevos SOb = OY Jraq/

x| cucharada de salsa de tomate

x| buen Puﬁado de guisantes congelados
x| loncha de sobrasada cortada a trocitos
x | choryito de aceite de oliva

de JamOn 0 de chorizo.

x sl Y Pimienm

PREPARACION

SO N

Precalentar la Aiv‘fryer unos 3 minutos a 180°C.

Pincelar Iigemmen’re la cozuelita de barvo con el aceite.

EsParcir la salsa de tomate sobre I base de la cazuela Y colocar los gwsanJres por
encima (no es necesario desoon@elarlos).

Cascar los dos huevos y colocarlos con cuidado sobre la cama de guisan’res,

Reparhr los trocitos de sobrasada alrededor de los huevos Y sa!PimenJra\r ol gusto.
Poner o cazuela en la cesta, cervar y programay el Temporizador unos |2 minutos

a l80°C, (Pueden ser un par de minutos mas o un par de minufos menos, segin se
Preﬁemn los huevos mas o menos cu@)'ados).

Sacar la cazuela con mucho cuidado para no quemarse y servir en el mismo recipien’re.
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Mis vecetas con

Segundos P|6tl’0§ Airfryer

Huesvos estrelados con
patatas fritas y jamon

ceta ofrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttod: %
Tiempo: 20

INGREDIENTES
x 600 9 de Pa’ra’ras
x Sol
x| cucharada de aceite de oliva
* |00 g de Jamon Iberico
x4 huevos

PREPARACION

|. Cortar las Pa+a+as dargadas a la francesa, pasar por abundante a4ua. . secar bien con

Papel de cocina

Z. Puverizar con aceite Y Precalenmr la Air“ﬁr\/er unos minutos a .200°C.

3. Colocar las Pa’rams en la cesta de la Aiv*ﬁryer Y programay el ’remporizador 25 minutos a
200°C.

4. Cuando veamos que estan empezando a @edar doradas, poner papel vegetal debqjo de las
Pa‘ra+a5 Y echar los huevos.

5, Volver a poner en o Airfv\/er 5 minutos mas.

b. Por itimo agreqar lascas de Jamon Tbérico.

T s qieres i mas mpido mientras se frien las Pocmms en n Ai\rﬁ(\/er Puedes preparar los huevos
ala Pland/\a en una sartén pequeria.y uego mezclar con las Pa‘ra‘ras Y elJamOn en el P!odo
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Mis vecetas con

Sequndos P|cdDS Airfryer

Flamenauines caseyos

Receta ofrrecida por: Maria , Madrid

Nivel de dificuttod: ¥ 2

Tiempo: 30 SUGERENCTA

INGREDIENTES para 4 persons DEL Crer ;
x 400 9 de filetes de cerdo cortados My finos Esta receta tambien
i se puede hacey con

lonchas de jamon de
ork. en ugar de
los filetes de cerdo.

x 2 lhuevos cocidos y Picados
100 ¢ AeJamOn SErYano Picado
x| huevo batido

= Pan vallado

PREPARACION

[, Hacer un volo con los fletes de cerdo, introducir en su interior medio huevo cocido y el
ya J'amOn sevvano. Para que el yollo no Pierda su forma, sl\xjewLar con un cordel o Palillos.
3. Pasar los rollos por huevo batido ya continuacion por el pan rallado hasta formar una

buena capa.
4, Precaentar la Aiv‘fryer unos minutos a 180° C.
5. Intvoducir los volos en la cesta Y prograrmar el ’remporizador unos 8 minutos a 180° C.

b. Servir ensequida.
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Mis recetas con

SGQUMOS P|a1‘05 Airfryer

Filetes emfmanados

Receta ofirecida por: Maria. José, M

Nivel de dificuttod: ¥
Tiempo: 20 SUGERENCTA

DEL CHEF:

INGREDIENTES para 4 personas
Acompafiar de unas

x 400 g de filetes de pollo (pechusas)
9 de fietes de polo (pechusas Fafa‘f S X

x | huevo

 Perej a Alrﬁ(yer Y una
« Ap ensalada

x Sal

x Aceife de oliva
x Harina

x Pan vallado

PREPARACION
. Cortar los filetes finos y salpimenmr,
Z. Pasar por harina, huevo batido (mezclado ya con Perg‘il Y @J'o) y por uttimo
pasar por pan rallado.
3. Pulverizar con aceite Y PrecalenJrar la Airﬁr\/er unos minutos a 180° C.
4, Poner los filetes en la cesta de la Ai\rﬁryer Y cyugmr el ’remporizador

15 minutos a 180° C.

6l
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Mis vecetas con

SGQW\AOS P|a'l'OS Airfryer

Muslos de CEO”O con setas
nata encebollada

Rdteta ofrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad:

Tiempo: 25 SUEERENCTA
INGREDIENTES para 4 personas DEL CHEF:
x 8 muslos de polo La cebola aungue la
x 250 ¢ de setas pongamos en crudo
x 200 wl Nata para. cocinar se cuece con la
% | cebola picada +empera1ura Y la nato.
x Sol
x Pimienta
PREPARACION

. Precalentar I Airfiryer unos 5 minutos a 190 C.
Z.. Poner un molde de siicona. o simlar en la cesta de la Airfvyer. Cubrir la supev‘ﬁcie con

los muslos de Po|lo.
3. Baftar con una capa. de nata Iioyjd@ ogreonr la mitad de la cebolla Picada y cubrivr con

los setos Y salpimenMr.
4. Volver a bafiar con el vesto de na’ray cebola picada
5. /‘\\Jus‘mr el Temporizador de la Airﬁryer unos 25 minutos a [10° C de Jrempemmm
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Mis vecetas con

SGQW\AOS Pla'l'OS Airfryer

Pastel de &Aescaplo

Receta ofrrecida por: Maria. José, M

Nivel de dificutad: ¥ 2

Tiermpo 30 SUCERENCTA
DEL CHEF:
INGREDIENTES para 4 personas Acompafiar con ensalada
% 200 4 de rape o Merluza P'n_d/\ r el centro con un
x 200 ml nata Falrfo S sale seco esta
100wl fomate frito isto, si no dejarlo unos
* “ huevos minuitos mas,

x Sal Y Pimien’ra

PREPARACION

[, Mezelar todos los in@vedier\)res menos los huevos.
Z.. Con una batidora triturario todo muy bien.
3. Una vez formada una Paem agregor los huevos de uno en uno.
4, Mezclar bien y colocar en un recipienfe untado con aceite.
5. Tapar con Papel de aluminio.
b. Precaentar la Ai\rﬁryer unos minutos a 180° C.
1. Introducir el vecipienJre con el Pagfel, en la cesta de la Airﬁ(yer,
8. @us’rar el Jremporizador 30 minutos a 180°C.
9. Una vez Templado desmoldar y cortay.
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Mis vecetas con

Sequndos plaros Airfryer

Salmbén envuetto
en masa filo

Receta. ofrecida por Nuria, Barcelona

Nivel de dificuttad: ¥ 3%
Tiempo: 20 | SikereNcTA

TNGREDIENTES por comensal DEL CHEF:

x| lomo de salmon por persona (I50g)
% Masa filo se aguede Yeparay con
m

a de Ingj dre en
lugar de masa. filo.

Esta receta tambign

* Eneldo
* Limon
x Sol Y Pimien’ra

PREPARACION
|. Rociar el salmon con unas gptas de zumo de fimon, salpimenmr Y agregar el eneldo.

Z.. Dieponer cada lomo de salmon encima de una hga de masa filo. Envolver el salmon Y
incelar con aceite de oliva 0 hievo batido.

3. Precaentar la Airﬁyer unos minutos a 180° C.

4. Poner los Paaye’res de salmén en la cesta de a Airﬁ(yer Y @'usmr el +em|90\rizador
entre [0 Y 15 minutos a. 180° C, sequn €l grosor del salmon.

5. Servir aoompaﬁaalo con salsa de SOy Uuna refrescante ensalada.




Mis vecetas con

Segundos Plafos

Tortila casero el

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid mayonesa, tomates
cheYYN 0 una
Nivel de dificuttad: 3 refrescante ensalada.
Tiempo: 30
I%%MHmﬁmmﬂmmms

x 7 Pa’ra’ras gmndes * 100 9 deJamOn curado
x 5 huevos x 00 9 de Président Queso Semicurado
x | cebola verde * | cucharada de aceite de oliva
x | cucharada de Perg’il Picado x Sl

x |/Z PimiemLo rgjo

PREPARACION

[, Pelar Y cortar las Pam’ras a laminas finas. Rociar las PaerLas CON Un poco de aceite.
Precalentar la Airfr\}er unos minutos a 200°C.

Luego disponer las PaJraJras en la cesta de la Airﬁr\/er y @jusmr el ’remporizador [0 minutos a
200° C. Reservar.

A continuacion cortar la cebolla, el PimienJro Y el Pergjil,

En un bol batir los huevos, afadir el QUESO CremosD y sazonar con sal Y Pimienm a gusto.
Mezclar 0s huevos batidos con las Pa‘ra’ras, las verduras Y eUamOn cortado a troeitos,
Precalentar la Air‘fr\}er unos 3 minutos a 180°C.

Mientras pasar la mezcla en un molde e introducirlo en la cesta de la Aiv‘fryer.

/‘yugmr el Jremporizador unos 10 minutos a 180° C de ’rempemhxm

Dar la vuetta a la tortilla.

D@'a reposar la tortilla unos 10 minutos dentro de /\irﬁ(\/er.

[AS ML N
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Bizcocho dulee

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificutod: ¥ ¥ Tiempo: 0
DHHM@M£mmwmmmm

%250 g harina. para x 3 cucharados de aceite de oiva Crema. de limon
rePos’reria con levadura x Rallodura de naran x| clara de huevo

x 250 9 de aziicar x 300 4 de Pis‘raclno Picado x |50 9 de azicar listre

x 3 huevos medianos x| sobre de levadura %100 1ol de crema agyia

x| cucharadita de zumo de limon

PREPARACION

RIS LR DN

N

Sepamr las Jemas de los huevos,

Montar las claras a PumLo de nieve con la ba‘riolom\/ PoCo @ poco incorporar el azicar.
Mezclar hasta obtener una crema blanca Y espesa.

Apa\r‘re, batir las \emas con el aceite Y la valladura de namrya

Incorpomr esta mezcla con las claras, mezclar de forma envolvente y por uttimo
inoorpomr la harina Y la levadura con un tamizador.,

Cuando esté todo bien mezcelado, affadir los Pismcl/\os.

e Puede utiizar un molde cireular engmsado con aceite Y harina o papd de cocina qe es MAs coOMOO.
Agregar lo. masa. del Pas’rd ol molde.

Precalentar la Airfryer unos minutos a 160° C.

Introducir el molde en la cesta de Airﬁf\/er Y programay el +emporizador unos 30
minutos a 160° C de Tempemfum.

Mientras se cuece preparamos la crema de limén.

Para ello mezclar poco a poco la clara con el azicar, afadir el zumo de limén e incorpomr
lacrema agria y mezclar hasta obtener una crema eSpes.

Servir el bizcocho con la crema de limon por encima. y esPolvorear CON UN0S pisfachos Picados.



Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Flan de huevo

Receta ofrecida por: Maria José, Madrid ‘ NCTA
i DEL CHEF:
Nivel de dificuttad: XX Tiempo: G0 Ectos flanes <
ueden acompafiar
INGR;EIiNTEE para. 1 personas foe et e
x : ml de leche de Jrempomm
x 3 huevos
x 80 ¢ de azicar
PREPARACION

|, Poner el azicar en un cazo veservando dos cucharados Soperas para. mas Tarde. Afiodir un poco
de 040 Con el ﬁxego iy lento dexvetir el azicar hasta que este Todo qul/xido y caramelizado.

2. Inmediatamente verter en los moldes para flanes (tanto &i son individuales como i se trata de un
flan gmnde). Es impoﬁan’re hacexo en sequida porgue el caramelo se solidifica muy rapido ol enfriaree,

3. En un bol apaﬁe, batir 10s huevos con la ayuda de unas varilas. Cuando empiecen a
espumar, agresar o leche y mezclar todo muy bien.

4, Una vez que la mezela sea lnomogénea verter en los moldes a los que anferiormente
habremos Puedo el caramelo.

5. A continuacion, Precalerfrar o Airﬁqzer unos minutos a 160° C. Luego cocer los flanes al
bafio maria en la A'rﬁ(yer. Para hacerlo, Aisponer los flanes en el interior de la cesta de
Aiv*ﬁfyer en un reciPiemLe con agua Procumndo que les legue el agua hasta la. mitad de los
recipiemLes pero Viglando que no les entre agua.

b. Poner ¢l recipierfre con los flanes Y con el agua medio bartandolos en la Aiv‘frye\r Y dg)'ar
cocer todo a Jrempemhxm media 160° durante aproximadamen’re | hora.

l. Para comProbar si los flanes estan cocidos, sacudir suavemente Y Si, al moverse, tienen la
apayiencio congistente de los flanes es que yo. estan listos. De o contrario, i se ven muy
qul/xidos hornearlos al bafio maria un poco mas.
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Manzanas asados

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥
Tiempo: A

INGREDIENTES para 4 personas

x 4 Manzanas

x 1 cucharoditas de mantequila
x 1 cucharaditas de miel

x Un poco de canela en polvo

PREPARACION

|, Descorazonar las manzanas.
2. Inco\rpomr, en el centro de cada manzana, una cucharadita de manfeq/uﬂlm
ofra de miel ¥ un poco de canela.
3. Precaentar la Airﬁr\/er unos minutos a 180° C.
4, Poner las manzanas en la cesta de la Airﬁryer y @jusfar el ’remporizador
20 minutos a 80°C.
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Madalenas caseras

Receta ofrrecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: % ¥

: . SUGERENCIA
g DEL CHEF:
INGREDIENTES para media docena g: Eb%ﬁr&r b
de madalenas ‘car lushre o
x b cucharadas de aceite de oliva chocolate vallado
x 00 9 de azicar
x 2 huevos

x 100 9 de harina
x | cucharadita de levadura en Polvo Royal
x. Raladura de limon

PREPARACION

[, Batir los huevos con el azicar, con la a\}uda de un batidor de vavilas. Afadir el aceite
poco a poco, sin dga\r de vemover,, hasta consequir una crema suave Y £Sponjosa.

Z. A continuacion, agregar la valladura de limon.
3, Por uttimo incorpomr a la mezcla anterior, la harina Tamizada con la levadura Y
mezclar de forma envolvente.
Llenar los 2/3 Paﬁes de los moldecitos para madalenas, con la masa.
Precalentar la /\iv“ﬁryer unos minutos a 180° C Y cuando esté lista colocar los
moldecitos en la cesta.
@udar el ‘remporizador unos 20 minutos ap\roximadamenfe al80°C de fempemh;m
hasta que estén bien doradas.

S Wt
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Mis recetas con

Reposteria casera Airfryer

Palmeras de hgjaldre

Receta ofirecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ T A

i . DEL CHEF
Se Puede acompafiar de

NCRE L choeolate vallado por
- DIE,N-_'ES ‘ encima, O bien surE\ergir
x | Lamina de lnga]dre en chocolate caliente y

x Azicar dejar enfiiar.

PREPARACION

|, Estirar la lamina de hojaldre.

Echar el aziicar por encima.y doblar la lamina. de l/\gjaldre por la mitad.

Poner nuevamente una capa fina de azicar por encima. volver a doblar la masa
de lngjaldre por la mitad.

Enrolar la lamina de lngjaJdre desde los dos extremos hacia el centro

(creando la forma de I palmera)

Cortar en laminas de 5-8 mm de 4rosoY.

Precalentar la Airfryer a 180° C e infroducir las PaJmeras en la cesta.

/“\\jusjrar el ’remporizador unos 10 minutos a 180° C.

[ WM 2 N
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Pastel de chocolate ligWr

Receta ofrecida por: DOY'(L Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ % Tiempo: 30

INGREDIENTES para 8 personas
Para el bizcocho: x| cucharada. sopera. de cacao en polvo desgrasado y sin azicar
x 3 Jevos, x| cucharoda sopera de cacao para hacer chocolate normal.
x 3 cucharadas Soperos de queso fresco x| sobre de levadura royal
batido 07 materia. grosa x| cucharadita de café de edulcorante qu/w'do
x| Nogur natural desnatado x| cucharoda sopera de azicar.

x4 cucharados soperas de salvado de avena  Para la cobertura de chocolate:

x b cucharadas de harina ﬁg’a (rePoereria) x 2 cucharodos Soperas de leche en Polvo desnatoda

x Z cucharadas soperas de salvado de 1igo  x 2 cucharadas soperas de cacao en polvo dessrasado sin aziear
x| cucharada. sopera aceite oliva 0,4 ° (suave) x 2 cucharadas de leche desnatada

x 2 eucharaditas de educorante Iioyjdo
PREPARACION

|. Unir todos los ingredienJres en el vaso de la batidora de mano PWIiPs, mezclar Y poner en el molde desmontable.
Z. Mentras fanto Precalen’rar la Airf\/er 5 minutos a 200°C.
Poner dentro de la cesta de la freidora y ’rapa\r con Papel de aluminio (pam 4Ue N0 Se NS gueme por encimo.
Introducir en la Airﬂ(\/er unos 20 minutos a 1L0° C de Jrempemhxm
Finalizado el JriemPo, Pinchar el bizcocho con una varillay ver g esta cuc})'ada la mezcla.
Si viéramos que no (cosa poco Probable) dgjar 3 mintos mas a la misma, Jrempemhxm
Sacar el bizcocho Y AE:,JW enfriar mientras preparamos la cobertura.
Para preparar la_cobertura, mezclar en un bol los ingredien’res con una cuchara (no es necesario
nada mas). Nos q/ueola\ra COIMO UNa. especie de nocilla pero bgja en calorins, azucares Y grasos.
Para la Presen‘raci()n, una vez Templado el bizcocho, desmoldarlo Y colocarlo en un Pla’ro,
Poner la cobertura de chocolate por encima. \ Servir.

NSO Lo

S o o
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Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Pastel de chocolate
NUECES

Rdeeta ofirecida por: Maria José, Madrid

Nivel de dificuttod: PR

: . SUGERENCIA
s DEL CHEF:
Se Puede
INGREDIENTES para 4 personas s
(0 g Chocolate negro iear lustre
x Z cucharadas de man’rectuil!a
x | huevo

x 3 cucharadas de azicar
x 50 9 de harina

x | sobre de levadura RO\/aI
x Nueces troceadas.

PREPARACION

[, Dervetir el chocolate hegro con o manfeq\lxma,, a fuego lento. Una vez devretido

poner en un bol.

7 Incorpomr el huevo, el azicar, la harina, la levadura (estas utimas Pasadas por el
tamizador, para evitar que se formen gmmos) y por utimo las nueces troceadas.

3. Batir bien a mano hasta. obtener una masa. uniforme.

4, Poner la masa en un molde de siicona o para horno ap’ro para. incorporar en lo cesta
de la Airfiryer.

D. Precalentar la /-\irﬁr\/er unos minutos a 180°C.

b. Progmma\r el Temporizador 20 minutos a 180° C Y cuando se haya enfriado desmoldar.




Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Pifia asada

Receta ofrecida por: /\ﬂ'OY‘, Madrid

Nivel de dificuttad: ¥ T

s DEL CHEF:
Se puede
INGREDIENTES para “f personas J‘r{g& bi];?\ﬁgg 3

x 8 rod@'as de pifia_en SU Jugo
x Yogu\r’r de limon

x ‘1 nueces troceadas

x Sirope de Fresas \//o miel

helado, \OAUres
o frutos secos

PREPARACION
[, Abrir una lata Pe&ﬁxeﬁa de pim escuryir bien.

2. Precaentar la /\irﬁr\/er a 200 C de ’remperamm

3. Colocar las rodcyas de pifia_en la cesta de la Airﬁryer,

4, /L\\Jusmr el +emporizador de la Airfv\/er unos 10 minutos a Z00° C, a media
coccion dar la vuelta a cada rod@'a y finalizar el ﬁempo de coccion.

5. Servir la Piﬁa asoda en coda PIaJroj con yoguﬁr de limon o helado de vainillo.

b Agregar las nueces froceadas por encima y salsear con sirope de
fresas o miel.




Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Tarta de manzana

Receta. ofrecida por: Maria. José, Madrid Nivel de dificittod: ¥ TiGYY\PO 30
INGREDIENTES para 10 personas

x 3 manzanas verdes o Golden = Z cucharadas Azicar Para la crema )

x 200 ml. Jarabe (100 o x Masa Hg’aldre x 50 9 de aziicar x 20 9 de maicena

x Aziicar + 200 o a@ua) x Mermelada de melocoton = Z&0 ml de leche x Un poco de canela

x 2 \emas de huevo x| limon  x Vainila
PREPARACION

Para la crema pastelera:
Poner la. mitod de la leche al fuego con la. vamita de vainila, otra de canela yla Piel delimon, no debe hervir.

En un cuenco echar la maizena y el azicar. Agresar los \emas v el resto de leche Y batir bien con la varila de mano o eléctrica.
Cuando la leche este bien caliente vetirar la canela, la vainila yla Piel del limon.

: Inoorpomr la mezela de las Nemas y cocer a ﬁxego lento sin dgar de remover hasta que espese.

Una vez obtenida la. consistencia. adecuada, sacar del fuego. Remover Y d@jar enfriar a JremPe\radwa ambiente.

Para evitar que s¢ forme una capa. seca. por encima cubrir con Papel de film de cocina.

Cuando este fria dg’ar en el frigorifico hasta el momento de wtilizar,

Para la tarta:

Extender la masa de lng‘aldre.

L[S N LON

Verter la crema encima de la masa de hgjaldre.

A continuacion Pelar los manzanas, oLu'rmrleg el corazon y fletear. Rociar con un poco de limon para. que no oscurezean.
Colocar sobre la crema Pas‘relem una encima de otra.

Calentar la. Airfryer unos minutos a 80° C.

Sila masa entera no te cabe en la Airﬂ(\/er repar‘h'r en dos Par‘fes,

Poner en la cesta de la Airfiryer v programay el Jremporizador de la. Airfryer unos 10 o 15 minutos, lego sacar.
Espo[vorear con azicar por encima (Z cucharadas mas o menos), Y volver a meter en la Airﬁ(yer 10 winutos mas, hasta
qe lo manzana. esteé blandita, depehdera del grosor de las manzanas, siestan cortadas gruesas necestaremos mis h‘empo.
Si el azicar no se ha caramelizado, poner la Airﬁ(\/er nuevamente en mardnay oratinar vigilando que no St queme.

/‘\Paﬁe, colocar eIJ'ambe al fuego y afiadir la mermelada, dg’ar hexvir para. que mezcle bien v €Spese Un poco. Reservar y colar.
Una vez fria la tarta, cubrir toda la suPerﬁde con la mezela Aeljarabe Y la mermelada, para. que tenga brilo. Dgar enfriar.

_S OO

S o oo




Mis vecetas con

Reposteria casera Airfryer

Tarta de q/ueso it
CoN sirope de Tresns

Receta ofrrecida por: Maria

Nivel de dificuttad: ¥ JCERENCTA

e DEL CHEF:
Se puede acompariar con

INGREDIENTES para 4 personas . sirope de frresas. Para saber

x 500 9 de reqyes@n
x 3 huevos enteros

Sl esta listo, Pundnar en ¢l
centyo con un palito si sale

x 2 cucharados de edulcorante en Polvo eco esta listo, si no, d@)mo

x 2 cucharadas de salvado de avena UN0S MINUTDS Mas.

x Media cucharada de levadura de rePosfe\ria
x Z cucharadas de canela

x Z cucharadas de aroma de vainila

x| limon (la. piel)

PREPARACION

[. Mezclar en un bol el recyes@n, el edulcorante, la canela, el aroma de vajnillay la
ralladura del limon. Mezclar My bien hasta consequir una. crema lnomogenea
Incorpomr los huevos de uno en uno.

Por uttimo, ogregor la avena Y la levadura mezclando bien.

Poner toda la mezcla en un recipienfe para. que quepa. en V] Ar'rﬁr\}er.
Precalentar la /\irﬁr\/er unos minutos a 180° C.

Introducir el molde en la cesta de la Airﬁ(yer y o\tjusmr el Jremporizador Unos
20 minutos a 180° C de Jrempemmm

S O LN
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Mis vecetas con

Airfryer

Prepam deliciosas \ saNnas Yeceras con Philipg

No es necesario ser un chef para poder disfrutar de las mejores herramientas de profesional en tu hogar.

Philips dispone una amplia y extensa gama de accesorios y pequenos electrodomésticos que haran que tu cocina sea mas
facil, sencilla y rapida que nunca. Una completa gama para que puedas elegir el que mas te convenga; maxima calidad, disefios
modemos y funcionales que te proporcionaran excelentes resultados.

Ahora puedes preparar platos deliciosos y muy sanos gracias a Philips. Nos rodeamos de los mejores profesionales y
contamos con el asesoramiento de expertos y nutricionistas para ofrecerte una cocina saludable y equilibrada en menos
tiempo: licuadoras y exprimidores para preparar jugosos zumos, batidoras de afto rendimiento, tostadores, amasadoras para
elaborar alimentos etc... que te proporcionaran la maxima comodidad.

La oma mos complem en tu cocina

« Batidoras de varilla » Freidoras

« Batidoras de vaso * Amasadoras

» Tostadores » Hervidoras

« Sanwicheras - Robots de cocina
e Licuadoras  Cocina a vapor

« Exprimidores » Basculas de cocina
» Planchas de asar « Picadoras

N 4 colecciones...

» Coleccion Viva

= Coleccion
. Aluminium

. Coleccion Premium
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Mis vecetas con

Airfryer

Mis recetas con

Airfryer

x Coleccion Viva x Coleccion Premium

94

La coleccion Viva de Philips reine al mismo tiempo
funcionalidad y un practico disefo.

Accesorios de cocina como batidoras de varillas,
‘batidoras de vaso, tostadores, exprimidor... un amplio
surtido de electrodomésticos que te seran de gran
utilidad para preparar deliciosas recetas.

Apto para todos los bolsillos.

Elige el accesorio de la
coleccion que mgor se adap‘re
a Tus necesidades en la
cocina ya tu bolsillo

94

La coleccion Premium de Philips te ofrece

maxima calidad y un exclusivo diseho bicolor en

tonalidad negra con detalles en rojo intenso que
. proporcionaran estilo y elegancia a tu cocina.

Acabados en ABS y efectos cromados para
una variedad de accesorios que comprenden
batidoras de varillas, batidoras de vaso,
exprimidores, tostadores, licuadoras, freidoras....

Licuadora:

Freidora:

HR 1858/90 HD 6163/00
Batidoras de varilla: Batidoras de vaso: * Tostador: Exprimidor Batidoras de varilla: Batidoras de vaso: Tostador: Exprimidor
HR 1617/00, HR 1614/00, HR 2160/40 HD 2611/40 HR 2744/55 HR 1370/90 HR 2084/90 HD 2686/90 HR 2752/90
HR 1613/00,HR 1611/00
X Coleccion Auminium x Coleccion Avance
La colleccion Aluminium de Philips es una La coleccion Avance de Philips combina a la
fantéstica gama de accesorios de cocina de alta perfeccion el mas avanzado diseho con las
calidad con magnificos acabados en aluminio cualidades funcionales de materiales y acabados
y un modemo diseho. Un material fuerte, como el acero inoxidable, resistente y practico. ‘
resistente, y antiarahazos que ofrece multitud de Accesorios como batidora de varillas o licuadoras
ventajas. Es practico al tiempo que da un toque que te ayudaran a realizar cualquier tarea en
de disefo a tu cocina. menos tiempo del que imaginas.
Batidoras de vaso: Licuadora: Batidoras de varilla: Licuadora:
HR 2094/00 HR 1861/00 HR 1651/90 HR1871/00
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Mis vecetas con

Airfryer

TaPas y /\Perih'vos
pg 8 Brochetas de pifia con gambas

0 CrooLueTas de cl/\ampiﬁones

12 Hg’a!dr'rros de salchicha

[4 Patatas bravas

I Patatas fritas

I8 Pimientos relenos de fortila de PaJraJra
20 Provolone asado con tomate Y verduritas

pg 22 Arvoz al horno

24 Be\rerljenas relenas de bacalao
gm’rinadas

26 Colabacines horneados
28 Crooyems de esPinacas
30 Pizzas caseras

32 Quiche de puerros

34 Saoy’rfos de setas cuttivadas
conJ'amOn

Se@undos Pkrros

g 36
38
40
42

4
%
8
50

52

oA
b
58

2]
62
64

Alitas de Pollo al @)‘iHo 0 Jraxpas
Alb()ndigas de carne
Brochetas de rape con verduras

Cazuela de solomillo y verduras
con salsa de sgja

Croaﬂxe’ras caseras de cocido
Empanada de atun
Hambwguesa con PaJraJras fritas
Huevos al Pla’ro

Huevos estrellados con patatas
frritas Y jamon

Flamemtwnes COSEr0S

Filetes empanados

Muslos de Pollo con setas
Y nata encebollada

Pastel de Pescado
Salmon envuelto en masa filo
Tortila casera

Reposreria casera.

g bl Bizeocho dulce
68 Flan de huevo
70 Manzanas asadas
12 Madalenas caseros
14 Palmeras de hgaldre
76 Postel de chocolate ligth
18 Postel de chocolate Y nueces
&0 Pifa asada
82 Tarta de manzana

84 Tarta de %eso Iigﬂn con
si\rope de fresas
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